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Virgin Coconut Oil (VCO) adalah minyak yang dibuat dari buah kelapa segar matang yang diproses 
secara mekanik atau alamiah dengan atau tanpa pemanasan dan penambahan bahan kimia dan zat aditif, 
salah satu produk alternatif pengembangan pengolahan VCO adalah oleokimia. Tujuan penelitan ini 
adalah untuk mengoptimalkan metode fraksinasi/pemisahan asam lemak dengan proses hidrolisis dan 
transesterifikasi. Penelitian ini dilaksanakan dalam dua tahap yaitu: Penelitian pendahuluan untuk menguji 
kemurnian asam lemak khususnya asam laurat yang dihasilkan pada penelitian sebelumnya dan 
melakukan fraksinasi asam lemak dengan menggunakan spinning band fractionation. Penelitian lanjutan 
dilakukan dengan menfraksinasi asam lemak melalui reaksi esterifikasi dan hidrolisis. Reaksi esterifikasi 
dilakukan dengan perlakuan jumlah katalis NaOH yaitu: 0,2 mol dan 0,02 mol dengan waktu reaksi selama 
60 menit. Reaksi hidolisis dilakukan dengan perlakuan waktu hidrolisis dan jenis katalis, waktu hidrolisis 
yang dilakukan adalah 3, 6, 9 dan 12 jam, sedangkan jenis katalis yang gunakan adalah HCl 6 N 3 ml dan 
H2SO4 50% dengan perbandingan 1:20 (katalis:minyak). Hasil penelitian ini dapat diketahui bahwa 
kemurnian asam lemak pada proses fraksinasi penelitian sebelumnya belum optimal, sehingga masih 
perlu mengoptimalkan proses fraksinasi untuk memisahkan asam lemak. Reaksi esterifikasi dan hidrolisis 
yang dilakukan belum memberikan hasil yang optimal, masih perlu mengoptimalkan suhu, tekanan, jumlah 
dan jenis katalis untuk bisa memutuskan rantai pada molekul trigliserida. Nilai FFA pada penelitian ini 
masih berada kisaran 2,1-7,2%, sedangkan spliting degree pada kisaran1,2-2,4%. 
Kata Kunci: Esterifikasi, oleokimia fraksinasi, VCO. 
 
ABSTRACT 
Virgin Coconut Oil (VCO) is produced from mature fresh coconuts which are processed 
mechanically, naturally, with or without heating or by chemicals and additives addition. One of the 
alternative products for developing VCO processing is oleochemistry. This research aims to optimize 
hydrolysis and transesterification process as fractionation method of fatty acid. This research was be 
carried out in two stages, namely: preliminary research to test the purity of fatty acids especially lauric acid 
that be produced in previous studies and to fractionate fatty acids using a spinning band fractionation. 
Further research is carried out by fractionating fatty acids through esterification and hydrolysis reactions. 
The esterification reaction was carried out by treating the amount of NaOH catalyst namely: 0.2 mol and 
0.02 mol with a reaction time of 60 minutes.The hydrolysis reaction was carried out by treatment of 
hydrolysis time and kind of catalyst, the hydrolysis time performed was 3, 6, 9 and 12 hours, while the type 
of catalyst used was 3 ml HCl N and 50% H2SO4 with a ratio of 1:20 (catalyst:oil). The results of this study 
can be seen that the purity of fatty acids in the fractionation process of previous studies is not optimal, so it 
still needs to optimize the fractionation process to separate fatty acids.Esterification and hydrolysis 
reactions carried out have not provided optimal results, still need to optimize temperature, pressure, 
number and type the catalyst can break the chain on the triglyceride molecule. The FFA value in this study 
is still in the range of 2.1-7.2%, while the spliting degree is in the range of 1.2-2.4%. 
Keywords: Esterification, oleochemistry fractionation, VCO.  
 
PENDAHULUAN 
Minyak kelapa termasuk VCO 
merupakan ester dari gliserol dan asam 
lemak selain dapat dimanfaatkan sebagai 
minyak makan juga dapat diolah menjadi 
senyawa oleokimia. Oleokimia merupakan 
produk kimia yang berasal dari minyak atau 
lemak, baik nabati maupun hewani
(1)
. 
Pembuatan oleokimia dilakukan dengan cara 
memutus struktur trigliserida dari minyak 
atau lemak menjadi asam lemak dan gliserin, 
atau memodifikasi gugus fungsi karboksilat 
dan hidroksilnya, baik secara kimia, fisika, 
maupun biologi
(2)
. Oleokimia dibagi menjadi 




dua yaitu oleokimia dasar, dan turunannya 
atau produk hilirnya. Oleokimia dasar terdiri 
atas fatty acid, fatty methyl ester, fatty 
alcohol, fatty amine, dan gliserol. Sedangkan 
produk–produk turunannya antara lain sabun 
batangan, deterjen, shampoo, pelembut 
kosmetik, bahan tambahan untuk industri 
plastik, karet, dan pelumas. 
VCO merupakan salah satu jenis 
minyak sehingga memiliki komponen 
penyusun dasar yang sama dengan jenis 
minyak lainnya yaitu terbentuk dari rantai 
karbon, hidrogen dan oksigen serta 
mengandung  gugus  karboksilat yang 
disebut   asam lemak, komponen asam 
lemak tersebut membentuk gliserida saat 
bergabung dengan gliserol
(3)
. Gliserida yang 
umumnya  terdapat   pada  minyak dan 
lemak yaitu trigliserida yang akan terbentuk 
bila  tiga  asam  lemak  beresterifikasi 
dengan satu molekul gliserol yang dikenal 
dengan trigliserida. Sifat minyak dan lemak 
dipengaruhi oleh sifat fisik-kimia asam 
lemaknya
(4)
, khususnya VCO mengandung 
asam jenuh ±90% dan ±10% asam lemak tak 
jenuh. Asam lemak jenuh pada VCO 
didominasi oleh asam lemak laurat yaitu 
sekitar 47-53%. Asam lemak jenuh pada 
VCO merupakan asam lemak golongan 
rantai sedang (MCFA) yaitu asam lemak 
dengan jumlah rantai atom karbon C6-C12
(5,6)
. 
Hidrolisis sangat mudah terjadi pada 
golongan lemak yang mengandung asam 
lemak dengan berat molekul rendah yaitu 
asam lemak dengan jumlah karbon kurang 
dari 14 seperti kandungan asam lemak pada 




VCO sudah mengalami perkembangan 
baik dalam hal teknologi pembuatan maupun 
pemanfaatannya, namun pengembangan 
VCO menjadi produk turunannya belum 
banyak dikembangkan. Sejauh ini produk 
yang dapat dikembangkan dari VCO antara 
lain produk kosmetik (sabun kesehatan dan 




Salah satu alternatif produk 
pengembangan pengolahan VCO adalah 
oleokimia. Produk oleokimia yang 
dikembangkan dari minyak kelapa termasuk 
VCO adalah senyawa-senyawa asam lemak, 
alkohol asam lemak, dan gliserin. Dimana 
senyawa tersebut dapat diolah lebih lanjut 
menjadi metil ester, alkanolamida, etoksilat. 
Penelitian ini akan mengoptimalkan proses 
fraksinasi asam laurat kemudian menguji 
kemurnian asam laurat hasil fraksinasi pada 
hasil penelitian sebelumnya. Tujuan 
penelitan untuk menguji tingkat kemurnian 
asam laurat dari hasil penelitian sebelumnya 
dan mengoptimalkan cara 
fraksinasi/pemisahan asam lemak dengan 
proses hidrolisis dan transesterifikasi. Ruang 
lingkup penelitian adalah menguji kemurnian 
asam lemak khususnya asam laurat hasil 
esterifikasi   pada  penelitian sebelumnya 
dan mengoptimalkan proses fraksinasi 
melalui reaksi esterifikasi/transesterifikasi 
dan hidrolisis. 
BAHAN DAN METODE 
 
Bahan dan Alat 
Bahan baku yang digunakan dalam 
penelitian ini yaitu VCO dan bahan 
pendukung lainnya. Peralatan yang 
digunakan  yaitu  pH  meter,  alat destilasi, 
vakum evaporator, timbangan analitik, 
pemanas listrik dilengkapi dengan magnetic 




stirrer, GC serta peralatan gelas lain yang 
diperlukan untuk analisis kimia. 
Metode Penelitian 
Penelitian ini akan dilaksanakan dalam 
dua tahap yaitu: 
1. Penelitian pendahuluan untuk menguji 
kemurnian asam lemak khususnya asam 
laurat yang dihasilkan pada penelitian 
sebelumnya dan melakukan fraksinasi 
asam lemak dengan menggunakan alat 
spinning band fractionation. Pada 
penelitian pendahuluan juga dilakukan 
fraksinasi asam lemak dari VCO 
berdasarkan titik leleh, dimana minyak 
dibekukan kemudian cairkan kembali dan 
dilakukan pemisahan antara fraksi cair 
dengan fraksi padat. 
2. Melakukan fraksinasi asam lemak melalui 
reaksi esterifikasi dan hidrolisis. Reaksi 
esterifikasi dilakukan dengan perlakuan 
jumlah katalis NaOH yaitu: 0,2 mol dan 
0,02 mol dengan waktu reaksi selama 60 
menit. Reaksi hidolisis dilakukan dengan 
perlakuan waktu hidrolisis dan jenis 
katalis, waktu hidrolisis yang dilakukan 
adalah 3, 6, 9 dan 12 jam, sedangkan 
jenis katalis yang digunakan adalah HCl 6 
N 3 ml dan H2SO4 50% dengan 
perbandingan 1:20 (katalis:minyak) 
Prosedur Penelitian 
Fraksinasi Asam Lemak (Laurat) 
a. Timbang VCO sebanyak 100 g kedalam 
erlenmeyer 1 liter. Tambahkan metanol 
sebanyak 120 ml, kemudian tambahkan 
juga 1 g natrium sulfat. 
b. Atur pHnya sampai pada pH 7. Direfluks 
selama 2 jam pada suhu 70–80°C 
menggunakan pemanas yang dilengkapi 
dengan pengaduk magnetic stirrer. 
c. Selanjutnya didinginkan, kemudian 
campuran larutan dimasukkan ke dalam 
labu pisah yang telah berisi aquades 
sebanyak 100 ml, dan dikocok. 
d. Tambahkan 10 ml asam sulfat 6 N, 
kemudian dikocok lagi. 
e. Tambahkan lagi 12 ml asam sulfat 6 N 
dalam 68 ml aquades, larutan dikocok, 
kemudian diatur pHnya hingga mencapai 
pH 3, selanjutnya pisahkan. 
f. Lapisan bawah diekstraksi dengan eter 
pada suhu kamar selama ±10 menit. 
Kemudian lapisan bagian bawah 
ditampung dalam erlenmeyer, lapisan 
atas (eter) dicuci dengan air suling 20 ml 
sebanyak 3 kali, hasil cucian (lapisan 
bawah) dicampur dengan hasil ekstraksi 
dalam erlenmeyer. 
g. Hasil ekstraksi ditambahkan natrium 
sulfat anhidrat, kemudian didiamkan 
selama ± 24 jam. 
h. Disaring kemudian didestilasi sampai 
terbentuk Kristal putih dalam labu 
destilasi. Asam laurat yang diperoleh 
dikeringkan, kemudian ditimbang. 
Esterifikasi/ Transesterifikasi Minyak 
 Sebanyak 200 g VCO ditambahkan 
100 g etanol dan katalis NaOH (sesuai 
perlakuan), kemudian dicampurkan sambil 
diaduk selama 1 jam dengan menggunakan 
magnetic stirrer pada suhu ruang. Setelah 
reaksi selesai ditambahkan HCl 6 N sampai 
mencapai pH 3 sehingga terjadi dua lapisan 
yaitu air-alkohol dan minyak, selanjutnya 
dipisahkan dengan menggunakan labu 
pisah. Minyak yang sudah terpisah 
ditambahkan natrium sulfat anhidrat untuk 
mengeluarkan kandungan air yang masih 
tersisa. selanjutnya dilakukan pengujian FFA 




dan fraksinasi asam lemak dengan 
menggunakan vakum evaporator. 
Hidrolisis Asam Minyak 
Sebanyak 200 ml VCO ditambahkan 
katalis sesuai dengan perlakuan (HCl 1 N 3 
ml, H2SO4 50% 20 ml), kemudian dipanaskan 
dengan sistem refluks pada suhu 110
o
C 
dengan waktu sesuai perlakukan (3, 6, 9 dan 
12 jam). Setelah proses reaksi selesai 
kemudian didiamkan untuk proses 
pendinginan dan pemisahan air dan minyak. 
Proses pemisahan menggunakan labu pisah, 
kemudian dilakukan pengujian FFA dan 
bilangan penyabunan, selanjutnya dilakukan 
proses fraksinasi dengan menggunakan 
vakum epavorator. 
Pengamatan 
Parameter yang diamati yaitu 
kemurnian asam laurat, medium chain fatty 
acid dengan menggunakan GC, FFA, 
bilangan penyabunan dan splitting degree 
(SD). 
 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
 
Proses fraksinasi dilakukan pada 
kondisi   suhu   proses  250
°
C dan tekanan 
16 psi (kondisi optimal alat) namun pada 
kondisi   proses  tersebut belum terjadi 
proses pemisahan asam lemak. Padahal 
berdasarkan literatur titik didih asam laurat 
(C12) adalah 225℃, sehingga pada kondisi 
suhu   proses  yang dilakukan pada 
penelitian pendahuluan seharusnya asam 
lemak  dari  C6–C12 sudah dapat terpisah. 
Hal  ini  diakibatkan   bahwa proses 
fraksinasi  asam   lemak   dari  minyak 
secara   fisika   tidak    bisa       lakukan 
apabila   asam   lemak   tersebut masih 
dalam  molekul   trigliserida,  sehingga untuk 
melakukan fraksinasi asam lemak maka 
ikatan   karbon   antara   molekul asam 
lemak dengan gliserol harus diputuskan 
terlebih dahulu atau molekul asam lemak 
tersebut sudah dalam bentuk metil ester 
asam lemak
(9)
. Pemutusan rantai trigliserida 
dapat   dilakukan  melalui reaksi hidrolisis 
dan esterifikasi/transesterifikasi, sehingga 
pada tahapan penelitian berikutnya akan 
mengoptimalkan pemutusan ikatan karbon 
asam lemak dari rantai trigliserida, 
selanjutnya dilakukan proses fraksinasi
(9)
. 
Pengujian kemurnian Asam Laurat 
Penelitian ini merupakan penelitian 
pengembangan dari tahun sebelumnya 
dengan  tujuan untuk mengoptimalkan 
proses pemisahan asam lemak khususnya 
asam    laurat,   sehingga   pada  penelitian 
ini  juga menguji kemurnian asam lemak 
yang  didapatkan pada penelitian 
sebelumnya untuk mengetahui tingkat 
kemurnian substrat yang dihasilkan. 
Pengujian kemurnian asam lemak dilakukan 
dengan menggunakan alat Gas 
Chromatography (GC). Hasil pengujian 
kemurnian   asam   lemak  dapat  dilihat 
pada Tabel 1 dan Gambar 1. Pada Tabel 1 
dapat dilihat bahwa terjadi perbedaan 
komposisi asam lemak VCO sebelum dan 
setelah fraksinasi. Pada proses fraksinasi 
penelitian sebelumnya, sasaran yang 
diharapkan adalah dipisahkannya atau  
dimurnikannya asam-asam lemak khususnya 
asam  laurat   dari  asam-asam lemak 
lainnya   yang ada di dalam VCO, tetapi 
asam laurat yang dihasilkan berdasarkan 
hasil  pengujian  dengan  menggunakan GC 
jumlahnya menurun menjadi 28,51%, 
padahal yang  diharapkan  adalah lebih 
besar dari kandungan asam laurat sebelum 
fraksinasi yaitu 47,03%.




Tabel 1.  Komposisi asam lemak VCO sebelum dan setelah fraksinasi 




1 Kaporat C6H12O2 0,47 4,68 
2 Kaprilat C8H16O2 6,56 4,82 
3 Kaprat C10H20O2 5,55 6,06 
4 Laurat C12H24O2 47,03 28,51 
5 Miristat C14H28O2 19,98 6,88 
6 Palmitat C16H32O2 10,00 0,72 
7 Palmitoleat C16H31O2 - 6,72 
8 Stearat C18H36O2 3,08 15,12 
9 Oleat C18H34O2 5,99 10,3 
10 Linoleat C18H32O2 1,36 5,45 
11 Alfa-Linoleat C18H31O2 - 1,59 
12 Arakidat C20H40O2 - 8,27 
 
Hal ini mengindikasikan bahwa 
proses fraksinasi untuk memisahkan asam 
laurat belum optimal. Pada Tabel 1 juga 
dapat  dilihat  bahwa  beberapa asam 
lemak yang mengalami peningkatan bobot 
seperti:  kaproat,   kaprat,  stearat, oleat 
dan  linoleat  selain  itu  juga terdapat 
asam-asam lemak yang mengalami 
penurunan bobot seperti: kaprilat, laurat 
dan miristat. Pada Tabel 1 juga dapat lihat 
bahwa terdeteksi kandungan asam lemak 
baru setelah proses fraksinasi yang 
sebelumnya tidak ada seperti: asam lemak 
palmitoleat (C16H31O2), alfa-linolenat 
(C18H31O2) dan arakidat (C20H40O2). 
Terbentuknya senyawa asam lemak baru 
tersebut diduga karena prosedur fraksinasi 
yang digunakan adalah reaksi 
transesterifikasi sehingga sangat 
memungkinkan terjadinya reaksi adisi dan 
eliminasi pada gugus atom dan ikatan 
rangkap (ikatan tak jenuh) dari asam lemak. 
 
 
Gambar 1.  Kromatogram asam lemak VCO sebelum dan setelah fraksinasi 
Pada penelitian pendahuluan juga 
dilakukan pemisahan asam lemak 
berdasarkan titik leleh, dimana minyak 
dibekukan terlebih dahulu kemudian 




dilelehkan, fraksi yang mengalami proses 
pelelehan terlebih dahulu kemudian 
dipisahkan dari fraksi yang padat dan diuji 
menggunakan GC. Kandungan asam lemak 
hasil pengujian berdasarkan titik leleh dapat 
dilihat pada Tabel 2 dan Gambar 2. 
Pada Tabel 2 dapat dilihat bahwa 
kandungan asam lemak hasil pemisahan 
berdasarkan titik leleh cenderung hampir 
sama, komposisi dan kuantitasnya memiliki 
perbedaan yang tidak signifikan kecuali 
asam lemak miristat pada saat beku sekitar 
10,18% kemudian setelah mencair sekitar 
19,21%. Proses ini juga tidak berjalan 
optimal karena yang diharapkan adalah 
terjadi proses pemisahan antara rantai 
sedang dan panjang, sehingga dengan 
metode pemisahan berdasarkan titik leleh 
diharapkan fraksi cair komposisinya 
mengandung sejumlah besar asam lemak 
rantai sedang (C6–C12). Begitupun juga 
untuk fraksi padat diharapkan hanya 
mengandung asam lemak rantai panjang 
(C14–C18). 
Pada Tabel 2 juga dapat dilihat 
bahwa terdapat kandungan asam lemak 
lain yang terdeteksi setelah proses 
pembekuan yaitu C13:0 sekitar 0,03%. 
 
Tabel 2. Komposisi asam lemak VCO berdasarkan titik leleh 
No Asam Lemak Formula Cair (%) Beku (%) 
1 Kaproat C6H12O2 0,57 0,57 
2 Kaprilat C8H16O2 7,20 7,18 
3 Kaprat C10H20O2 5,68 5,68 
4 Laurat C12H24O2 46,12 46,12 
5  C13H26O2 0,03 - 
6 Miristat C14H28O2 19,21 10,18 
7 Palmitat C16H32O2 9,85 9,89 
8 Stearat C18H36O2 3,19 3,23 
9 Oleat C18H34O2 6,45 6,52 
10 Linoleat C18H32O2 1,48 1,48 
11 Arakidat C20H40O2 0,09 0,09 
12   0,04 0,04 
 
Gambar 2.  Kromatogram fraksinasi asam lemak VCO berdasarkan titik leleh 




Fraksinasi Asam Lemak VCO dengan 
Reaksi esterifikasi 
Reaksi esterifikasi pada proses 
fraksinasi asam lemak bertujuan untuk 
memutuskan ikatan asam lemak dengan 
gliserol yang membentuk trigliserida. 
Reaksi esterifikasi dilakukan dengan 
mereaksikan minyak dan alkohol (etanol) 
menggunakan bantuan katalis NaOH 
dengan tujuan untuk memutuskan rantai 




Untuk menguji reaksi esterifikasi 
berjalan optimal dapat dilakukan dengan 
pengujian bilangan asam (FFA) atau 
dengan menggunakan alat GC untuk 
menentukan jumlah kandungan asam-asam 
lemak yang ada.  Kadar  FFA  minyak   
hasil   reaksi esterifikasi dengan perlakukan 
jumlah mol NaOH sebagai berikut: 
perlakuan katalis 0,2 mol adalah 7,23% 
sedangkan perlakuan katalis NaOH 0,02 
mol adalah 1,22%. Dari hasil pengujian 
FFA dapat  dilihat bahwa dengan jumlah 
katalis   yang  lebih  besar memiliki nilai 
FFA   yang  lebih  tinggi,  namun   dari  
hasil penelitian ini belum memberikan hasil 
yang optimal sesuai yang diharapkan. Hasil 
yang diharapkan adalah kandungan FFA 
setelah akhir proses bisa mencapai 60% 
dengan tujuan bahwa   ikatan  karbon  
asam  lemak rantai sedang (C6–C12) 
sebagian besar sudah terputus dan sudah 
dalam bentuk metil ester asam lemak. 
 
Tabel 3. Komposisi asam lemak VCO berdasarkan jumlah katalis NaOH 
No. Asam Lemak Formula 0,2 mol (%) 0,02 mol (%) 
0,02 mol 
(beku) (%) 
1   0,39 - - 
2   0,21 - - 
3 Kaproat C6H12O2 0,43 0,45 0,44 
4 Kaprilat C8H16O2 5,75 6,18 6,21 
5   1,05 0,19 0,17 
6   0,52 - - 
7   1,04 - - 
8 Kaprat C10H20O2 5,11 5,24 5,28 
9   0,23 0,16 0,15 
10 Laurat C12H24O2 41,76 44,78 45,15 
11   1,18 1,32 1,24 
12   0,15 - - 
13 Miristat C14H28O2 17,84 19,29 19,43 
14   0,80 0,61 0,59 
15  C15H30O2 - 0,36 - 
16 Palmitat C16H32O2 9,23 9,98 10,01 
17  C16H31O2 0,33 0,33 0,32 
18  C17H34O2 0,49 - - 
19 Stearat C18H36O2 3,02 3,26 3,25 
20 Oleat C18H34O2 5,72 6,16 6,18 
21   0,19 0,11 0,19 
22   - 0,20 - 
23 Linoleat C18H32O2 1,29 1,38 1,39 
24   2,06 - - 
25   0,89 - - 









Fraksinasi Asam Lemak VCO dengan 
Reaksi Hidrolisis 
Reaksi hidrolisis pada proses 
fraksinasi  asam  lemak  bertujuan untuk 
memutuskan ikatan asam lemak dengan 
gliserol yang membentuk trigliserida. 
Reaksi hidrolisis dilakukan dengan 
mereaksikan minyak dengan air  pada  
kondisi  suhu  tinggi  dengan bantuan 
katalis
(11)
.  Penggunaan katalis dalam 
reaksi hidolisis bertujuan untuk 
menurunkan  energi   aktivasi   dari   ikatan 





Gambar 3. Kromatogram asam lemak VCO berdasarkan jumlah katalis NaOH 
 




Untuk menguji reaksi esterifikasi 
berjalan optimal juga dapat dilakukan 
dengan menguji bilangan asam (FFA) dan 
bilangan penyabunan. Bilangan FFA 
mengindikasikan bahwa telah terjadi 
pemutusan ikatan karbon molekul asam 
lemak dengan molekul gliserol, sehingga 
semakin tinggi bilangan FFA menunjukkan 
bahwa semakin banyak kandungan asam 
lemnak yang terpisah/terputus ikatannya 
dari gliserol. Sedangkan bilangan 
penyabunan bertujuan untuk melihat 
derajat hidrolisis dari suatu reaksi, atau 
tingkat optimalisasi reaksi hidrolisis yang 
terjadi
(12,13)
. Kadar FFA dan bilangan 
penyabunan dapat dilihat pada Tabel 4. 
 
Tabel 4.  Kadar FFA, bilangan penyabunan dan splitting degree (SD) VCO setelah reaksi hidrolisis 





Katalis HCL 6N 3ml    
0 2,18 251,50 0,8 
3 2,19 249,28 0,4 
6 2,25 248,57 0,9 
9 2,45 239,81 1,02 
12 2,71 259,20 1,05 
Katalis H2SO4  50% (1:20)    
12 3,24 270,32 1,2 
 
Dari Tabel 4 dapat dilihat bahwa 
kadar FFA VCO dari reaksi hidrolisis yang 
dilakukan pada penelitian ini masih berada 
pada kisaran 2,18-3,24% sampai pada 
waktu reaksi 12 jam untuk kedua jenis 
katalis yang digunakan, sedangkan spliting 
degree (SD) masih berada pada nilai 0,8-
1,2%. Kandungan FFA dan SD tersebut 
belum optimal sebagaimana yang 
diharapkan, karena yang pada proses ini 
adalah kandungan FFA substrat bisa 
mencapai 30-50%, sehingga asam lemak 
rantai sedang sebagian besar sudah 
terputus ikatannya dan dapat dipisahkan 
dari asam lemak yang lain (asam lemak 
rantai panjang). Rendahnya kandungan 
FFA tersebut kemungkinan disebabkan 
oleh beberapa faktor diantaranya: suhu 
hidrolisis belum mencapai kondisi optimal 
untuk bisa memutuskan ikatan antara asam 
lemak dengan gliserol, jumlah katalis masih 
perlu ditingkatkan untuk bisa menurunkan 
energi aktivasi dalam pemutusan ikatan 
kimia pada molekul trigliserida, serta 
diperlukan peralatan yang bisa mengontrol 
kondisi lingkungan pada proses hidrolisa 
terutama faktor tekanan dan suhu. 
KESIMPULAN DAN SARAN 
 
KESIMPULAN 
 Kemurnian asam lemak pada proses 
fraksinasi penelitian sebelumnya belum 
optimal, sehingga masih perlu 
mengoptimalkan proses fraksinasi untuk 
memisahkan asam lemak. Nilai FFA dari 
hidrolisis pada penelitian ini masih berada 
kisaran 2,1-7,2%, sedangkan splitting 
degree pada kisaran 1,2-2,4%. Hasil 
Fraksinasi asam lemak dari VCO 
berdasarkan titik leleh menunjukkan 
komposisi asam lemak yang cenderung 
sama antara fraksi padat dan fraksi cair. 





Berdasarkan penelitian ini 
disarankan untuk dapat dilakukan penelitian 
lanjutan untuk mengoptimalkan suhu, 
tekanan, jumlah dan jenis katalis pada 
proses fraksinasi dengan metode reaksi 
esterifikasi dan hidrolisis untuk bisa 
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